Kedves Vasarlonk!

Koszonjiik hogy megvasarolta prémium mindségii magyar termékeinket! Az els6 hasznalat el6tt és idonként ezta
leirast feltétleniil olvassa el! Ha elsore nem sikeriil ne adja fel! Ha tobbszori prébalkozasra sem sikeriil a siités a
tanacsok atolvasasa utan sem, akkor hivja iigyfélszolgalatunkat: 06704282393

Mi és nagyon sokan nap mint nap ezekbdl a keverékekbdl siitiink finom, jo allagi kenyeret, tehat ne adja fel,
sikeriilni fog!

Kenyér siitokeverékeinket legtdbben kenyérsiitégépben készitik el, de hagyomanyosan is készithetd dagasztassal és siit6ben vagy
kemencében. Utobbival még gyényéribb finom kenyeret kapunk. Ehhez szeretnénk néhany fontos dolgot leirni, ami dltal még
egyszer(ibb és biztosabb lesz a finom friss kenyér elkészitése akar naponta. fgy hamarosan On is meg tapasztalhatja otthonaban a
friss kenyér illatot. Keverékeinkhez altalaban csak vizet kell adni, mindent tartalmaznak, ami a j0, egészséges kenyérhez
sziikséges, ahol még valami kell, azt a leirashan feltiintetjiik. Mindegyik kenyér siitGkeverékiinkon rajta van a részletes leiras az
elkészitésrdl, kérjik ezt pontosan tartsa be. Késohb természetesen kisebb mddositasokat izIésének megfeleloen valtoztathat rajta,
de dltaldnossagban a leirds garantdlja a megfelel6 mindséget.

A legfontosabb a viz és a keverék megfelel6 aranya. Ezért 500 gramm keverékhez pontosan az el6irt homérsékleten(!), az elGirt
mennyiségd vizet adja. A viz homérséklete is fontos tényezd. A folyadék és a keverék mennyiségét aranyosan lehet valtoztatni
természetesen, de kenyérsiitdgépben a sokkal nagyobb mennyiséghdl mar tdl tomor lehet a kenyér. A kenyérsiitégépet a készités
folyamata kozben nem szabad felnyitni és nézegetni, mert a végeredményt teljesen elronthatja! Késobb a kenyérsiitogép leirasa
szerinti jelzéskor felnyithatja a gép tetejét, kiveheti a dagasztkar(oka)t, ekkor elegyengetheti még a tésztat, vagy magokat,
gyumolcsoket helyezhet bele a gép leirdsa szerint id6ben. Maskor nem szabad felnyitni a gép tetejét!

A kenyérsiito edénybe, eldszor tegye bele az elGirt mennyiségl és hémérséklet(i vizet, vagy eldirt folyadékot, ezutan pedig tegye
bele a 500 gramm keveréket. Mast ne tegyen bele, nem kell bele élesztd és semmi mas, csak a leirashan szerepld alapanyagok.
Kb 750 grammos kenyér késziil, ezért a sdlybeallitds 750gramm legyen, ha kisebb nincs, akkor j0 a kovetkezo legkisebb suly is, pl.
1000 gramm. A barnitast el6szor kozepesre dllitsa, kés6bb izlés szerint.

Az elkésziilés utan érdemes hamarosan kivenni a kenyeret az edénybdl, hagyni kih(ilni, lehetdleg egy erre alkalmas racson, mert
akkor lesz szép ropogds héju a kenyér. Egyes kenyér fajtak kisebbek, tomdrebbek lehetnek az alapanyag miatt. A kalacs és a
kovdszos keverék kisebb, egylapatos gépeknél tlsagosan megndhet, itt eleve ardnyos csokkentést javaslunk, az 1 kg-os zacské
harmadolasat, esetleg negyedelését. Az elkészités eredményeként szép, finom, egészséges kenyeret kapunk. Természetesen
kenyérsiitégépenként a kenyér teteje dllaga kicsit eltéro lehet, de j6l m(ikod6 gépben szép finom kenyér lesz a végeredmény.

Josiitogetést! Ne feledje: Nehéz elrontani!
Ui.: Az els6 hasznalat el6tt és idonként olvassa el! Ha elsére nem sikeriil ne adja fel! Ha tobbszori probalkozasra

sem sikeriil a siités a tanacsok atolvasasa utan sem, akkor hivja iigyfélszolgalatunkat: 06704282393 Naponta
nagyon sokan készitiink ezekbdl a keverékekhél finom, j6 allagu kenyeret, tehat ne adja fel, sikeriilni fog!
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Kalacs siitokeverék

Felhasznalasi javaslat siitében siitéshez: 500 g kaldcs siit6keveréket 50 g vajat 1 tojast és 250 ml
meleg (35°C-0s) tejet a dagasztéhoroggal eldszor lassan, majd a legnagyobb megengedett fokozaton
addig keverjiik, amig a tészta a tal szélérdl le nem valik. Ezutan 30 percig betakarva pihentetjiik.
Kenyér vagy kuglof: tegyiik a tésztat egy zsirozott kenyérsiitd formaba, vagy egy kuglof formdba.
Fonott kaldcs: a tésztat osszuk 3 részre, sodorjuk hengerekké és a hengereket fonjuk copfba, majd
tegyiik egy siit6papirral boritott talcara. Ezek utan betakarva, meleg helyen 15-45 percig pihentetjiik. A
tésztak feliiletét bekenjik vizzel, vagy esetleg tojassargajaval. Siités: 180°C-on (Iégkeverds siit6ben
160 °C-on). Sitési idd: 25-35 perc.

Felhasznalasi javaslat kenyérsiitégéphez: el6szor ontsiink a kenyérsiitd gép dagaszté edényébe
230 ml meleg tejet (35°C-0s), 50 g vajat és 1 tojast, majd 500 g kaldcs siit6keveréket. Inditsuk el a
stitoprogramot alap (basic) programon. Ha a tészta a kenyérsiitégép tetejéhez hozzaér, akkor
legktzelebb csokkentse a lisztkeverék mennyiségét, és a tojds kivételével a tobbi hozzavald(vaj, te))
mennyiségét is aranyosan. Tipp: 330 g lisztkeverék, 150 ml tej, 33 g vaj, 1 tojas. 1 lapatos gépnél
ajanlott fele (250 g) lisztkeverékkel dolgozni.

Kalacs
sttdkeverék

Atlagos tapérték tarta-
lom 100 g termékben

Energia 1448 kJ [ 344 keal

Zsir 10g

Amelybél telitett zsirsavak 0,59

" Szénhidrat 72,39
amelybdl cukrok ig
Rost 15g
Fehérje 89,59
56 0,559

Osszetevék: bizaliszt, cukor, szaritott
élesztd, étkezési s6, enzimek (glutént
tartalmaz). A termék sz6jat, dit,
szezammagot feldolgozd izemben
késziilt.

Kovaszos kenyér keverék

Felhasznalasi javaslat siitoben siitéshez: 500 g keveréket (1/2 csomag) és 310 ml 25-28°C-os vizet
10 perc alatt rugalmas tésztava gyurunk keveré géppel, elébb alacsony, majd késébb magasabb
fokozaton (kézi dagasztds esetén ez az idd valamivel hosszabb lehet). 40 percig betakarva pihentetjiik.
Pihentetés utan atgydrjuk, gdmbdlyitjiik a tésztdt, majd 10 percig ismét pihentetjiik. Ezt a miiveletet
még egyszer megismételjik. A masodik dtgydrds, gombolyités utdn 60 percig kelesztjik
szobah6mérsékleten. Kelesztés utan formazzuk, vizzel benedvesitjik a tetejét, és siit6papirral bevont
stit6lapra vagy egy zsirozott siitéformaba toltjiik. 210°C-on elémelegitett siit6ben siitjik kb. 35 percig,
1kg lisztkeverék esetén 45 percig.

Felhasznélasi javaslat kenyérsiitogéphez: egy kb. 750g sulyd kenyérhez: ontsink a
kenyérsiitftartalyaba 300 ml 25-28°C-os vizet, majd tegyiink bele 500 gramm (1/2 csomag)
kenyérsiitd keveréket. Valasszuk a kenyérsiitd gépen az alap, vagy a francia (2-es) programot.

Atlagos tapértik tartalom 100 g termikben
Energia 1428 kJ [ 348 kcal
1 g
_Amelyb8i telitett zeirsavak 0139
Sranhidrat 66 g

_amelyts) sukrok _Lig
Rest a2g

_Fehérje 1349

188 g

Hhlkoik O SPeCilikGCiok éf recepling alapjon

Osszetevdk: buzaliszt (BL-55), étkezési
50, szdritott élesztd, vitalis blizaglutén,
poritott kovdsz (rozs Grlemények),
dextrdz, bizamalata 6rlemény, enzimek
(glutént tartalmaz), lisztkezeld szer:
aszkorbinsav.

Szénhidratcsokkentett® kenyérliszt keverék

*60-%-kal csokkentett szénhidrattartalom a teljes kidrlés(i buzalisztet tartalmazd kenyérkeverékekhez viszonyitva.

Felhasznélasi javaslat siitdben siitéshez: 500g keveréket (1/2 csomag) és 400 ml 20-25°C-os vizet
rugalmas tésztdva gydrunk keverd géppel 10 perc alatt, el6bb alacsony, majd késébb magasabb
fokozaton. (Kézi dagasztas esetén ez az id6 valamivel hosszabb lehet). 30 percig betakarva pihentetjiik.
Siitdpapirral bevont siit6lapra vagy egy zsirozott szogletes siit6formaba toltjiik. Kb. 40 percig 30-40°C-
0s hdmérsékleten kelesztjiik. Siités eltt a tészta feliletét vizzel bekenjik, és 200°C-on el6melegitett
stit6hen 180°C-on siitjiik 60 percig.

Felhasznalasi javaslat kenyérsiitégéphez: kb. 770g sdlyd kenyérhez: ontsiink a kenyérsiit6
tartdlyaba 410 ml 20-25°C-os vizet, majd tegylink bele 500g (1/2 csomag) kenyérliszt keveréket.
Vdlasszuk a kenyérsiitégépen az alacsony kaldridji (Low Carb) programot. Ha nincs ilyen program a
gépén, akkor a gluténmentes, esetleg a teljeski6rlésd programon csindlja, lehetdleg minél hosszabb
legyen a siitési idd.

Atlogos tapérték torta- CH-80 keverék Ké:

lom 100 g termé kben ajé

sze szitve

1827 kd | 436 keal 1190 kJ [ 285 keal

“zsir 18.09 12,49
itettzsirsavak 2,79 17g
2849 129
3ig 209
12,79 829

_a27g BEET)

2.07g 1369

Osszetevék: bzaliszt, étkezési lenmag,
vitdlis buzaglutén, zsiros szdjaliszt,
hantolt napraforgd, sz6jatoret,
szezdmmag, lenmagliszt, szaritott
élesztd, étkezési s6, ndvényi rost,
poritott kovdsz [buzaliszt, viz,
starterkultdra], bizakorpa, teljes
ki6rlési tonkélybuazaliszt, porkolt 6rolt
rozs, 6rolt fliszerkdmény, enzimek
(buza). A keverék tojast, tejet, didt is
feldolgozd iizemben késziilt.

Atermék nem tartalmaz genetikailag
médositott dsszetevét.
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Paraszt kenyér keverék

Felhasznélasi javaslat siit6ben siitéshez:

500 gr keveréket (1/2 csomag) és 320 ml thideg! (kb. 18°C-0s) vizet rugalmas tésztava gydrunk keverd
géppel kb. 10 perc alatt, elobb alacsony, majd késébb magasabb fokozaton. (Kézi dagasztas esetén ez
az idd valamivel hoszabb lehet). Ha 1kg-bdl siitiink, ahhoz 630 ml viz kell. 20 percig betakarva
pihentetjiik. Formazzuk siitGpapirral bevont siit6lapra vagy egy zsirozott szogletes siit6formaba toltjiik.
Kb. 60 percig 30-40°C-os hémérsékleten kelesztjik. Siités eldtt a tészta feliletét vizzel bekenjiik, és
eldmelegitett siitében 200°C-on siitjiik kb. 35 percig izlés szerint, 1 kg lisztkeverék esetén, kb. 60

percig.

Felhasznélasi javaslat kenyérsiitdgéphez:

Egy kb. 700g stlyd kenyérher:

Ontsiink a kenyérsiitGtartalyaba 320 ml !hideg! vizet (kb. 18°C-o0s), majd tegyen bele 500 gramm (1/2
csomag) kenyérsiitd keveréket. Valassza a kenyérsiit6 gépen a francia programot.

Atlagos tapérték tarta-
lam 100 g termékben

Parasztkenydr
siitékoverak

Energia 1419 kd [ 339 keal
“Zsir 112g
Amelybdl telitett 2sirsavak  0,32g
Srénhidrat 679
amalybdl cukrok 1.5g
“Rost 4,1 Pl
_Fahidje g
S 1.8 g

Osszetevék: Bzaliszt, rozsliszt, étkezési
s0, szaritott élesztd, vitlis biizaglutén,
cukor, poritott kovasz (rozsérlemények),
enzimek (glutén), buzamalata 6rlemény,
lisztkezel@ szer: aszkorhinsav

Fehér kenyér keverék

Felhasznélasi javaslat siitében siitéshez:

500 gr keveréket (1/2 csomag) és 160 ml langyos (kb. 24°C-os) vizet + 160 ml langyos (kb. 24°C-o0s)
tejet és 10 gr vajat/margarint rugalmas tésztava gydrunk keverd géppel kb. 10 perc alatt, elébb
alacsony, majd késébb magasabb fokozaton. (Kézi dagasztds esetén ez az idé valamivel hoszabb
lehet). Ha Tkg-bol siitiink, ahhoz 320 ml viz+320 ml tej és 20gr vaj/margarin kell. 20 percig betakarva
pihentetjiik. Formazzuk siitGpapirral bevont siitlapra vagy egy zsirozott szogletes siitéformaba toltjiik.
Kb. 60 percig 30-40°C-os hémérsékleten kelesztjiik. Siités eldtt a tészta feliletét vizzel bekenjiik, és
eldmelegitett sutoben 210°C-on siitjiik kb. 40 percig izlés szerint, 1 kg lisztkeverék esetén, kb. 65
percig.

Felhasznalasi javaslat kenyérsiitogéphez:

Egy kb. 750g stlyd kenyérhez:

Ontsiink a kenyérsiitGtartalyaba 160 ml hideg (kb. 18°C-os) vizet + 160 ml hideg (kb. 18°C-o0s) tejet és
10 gr vajat/margarint), majd tegyiink bele 500 gramm (1/2 csomag) kenyérsiit6 keveréket. Valassza a
kenyérsiitd gépen az alap programot.

htlages tapérték tarta- Fehérkenyér
lom 100 g termékben sitékovarnik
Energia 1430 kJ | 347 keal
S “9 ot
Amelybél telitett zsirsavak 0.13g
Szénhidrat G6.4g
amelybdl cukrok 1.5g
Rost 41g
Fahérje 1329
S5 1889

Osszetevdk: buzaliszt, étkezési so,
szaritott élesztd, cukor, poritott kovasz
(rozs Grlemények), vitdlis bizaglutén,
buzamaldta 6rlemény, enzimek (bdza),
lisztkezeld szer: aszkorbinsav.

Teljeskiorlésii kenyér keverék

Felhasznalasi javaslat siitében siitéshez:

500 gr keveréket (1/2 csomag) és 360 ml lhideg! vizet rugalmas tésztava gyurunk keveré géppel 10
perc alatt, el6bb alacsony, majd késébb magasabb fokozaton. (Kézi dagasztds esetén ez az id6
valamivel hoszabb lehet). 30 percig betakarva pihentetjik. Sit6papirral bevont siit6lapra vagy egy
zsirozott szogletes siit6formaba toltjik. Kb. 40 percig 30-40°C-os hdmérsékleten kelesztjiik. Sités el6tt
a tészta fellletét vizzel bekenjik, és 200°C-on elémelegitett siit6ben 180°C-on siitjiikkb. 40 percig, 1kg
esetén 55-60 percig.

Felhasznalasi javaslat kenyérsiitégéphez:

Egy kb. 760g sulyu kenyérhez:

Ontsiink a kenyérsiit6tartalyaba 360 ml 'hideg! vizet, majd tegyiink bele 500 gramm (1/2 csomag)
kenyérsiitd keveréket. Valasszuk a kenyérsiitd gépen az alap vagy francia programot.

Atlagos topérték tartalom
100 g termékben

Taljes kiérlésd
kenyér keverdk

Energia 1430 kJ [ 3385 keal
Zsir 2,58g

Amclyhﬁl telitett zsirsavak leqg

Szénhidrat 60,29

amelybél cukrok 21g

“Rost_ 7lg

Fehérje 1519

56 1.57g

Osszetevk: Teljeskidrlési bazaliszt
67%, bizaliszt, blzaglutén,
teljeski6rlés rozsliszt 5%,
buzakeményit, zabpehely, blzamalata
drlemény, étkezési s6, poritott kovasz
(rozs6rlemények), szdritott éleszts,
pbrkolt 6rolt arpa, rozsmalata por,
lisztkezeld szer(aszkorbinsav), enzimek
(bdza).
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Maguvas teljeskiérlésii kenyér keverék

Felhasznélasi javaslat siitében siitéshez:

500 gr keveréket (1/2 csomag) és 350 ml thideg! vizet rugalmas tésztava gydrunk keverd géppel 10
perc alatt, el6bb alacsony, majd késébb magasabb fokozaton. (Kézi dagasztds esetén ez az idd
valamivel hoszabb lehet). 30 percig betakarva pihentetjik. SttGpapirral bevont siit6lapra vagy egy
ssirozott szbgletes siitéformaba toltjiik. Kb. 40 percig 30-40°C-0s hémérsékleten kelesztjiik. Siités eldtt
a tészta feliiletét vizzel bekenjiik, és 200°C-on el6melegitett stit6ben 180°C-on siitjiik kb. 42 percig, 1
kg esetén 55-60 percig.

Felhasznélasi javaslat kenyérsiitdgéphez:

Egy kb. 760g sulyu kenyérher:

Ontsiink a kenyérsiitGtartalyaba 350 ml thideg! vizet, majd tegyiink bele 500 gramm (1/2 csomag)
kenyérsiito keveréket. Valasszuk a kenyérsiitd gépen az alap vagy francia programot.

Atlagos tapérték tarto- Taljeskidriasd,

lorm 100 g termékben magvas
siitokeverak

Energia 1521 kJ [ 362 keal

zsir X

Aml}lyhﬁl telitett zsirsavak 0.7 q

Szénhidrat 569

amelybél cukrok 23 ]

Rost 739

Fahirje 169

56 15g

Osszetevék: Teljeskidrlési bizaliszt
(61%), bzaliszt, blzaglutén,
teljeski6rlésd rozsliszt (4,5%),
buzakeményitd, zabpehely,
napraforgdmag, szezimmag, lenmag,
buzamaléta 6rlemény, étkezési so,
poritott kovdsz (rozs6rlemények),
szdritott élesztd, porkolt 8rolt drpa,
rozsmaldta por, lisztkezel szer
(aszkorbinsav), enzimek (bliza)




